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The study was aimed at investigating the interacting effects of  Trichoderma sp. dosage 
and fermentation period on nutrient contents of cocoa pod. The work was carried out in Animal Feed 
and Nutrition Laboratory, Department of Animal Husbandry, University of  Tadulako. The first 
factor was Trichoderma sp dosage (2 levels) while the second factor was period of fermentation (3 
levels). Analysis of variance showed that there was no interacting effect between the two factors on 
all parameters observed, but there were significant effects of each of individual main factor. Period of 
fermentation affected dry matter, crude fibre and protein contents highly significantly (P<0.01) and 
ash and crude lipid contents signficantly (P<0.05). Dosage of Trichoderma sp. used in fermentation 
showed a highly significant effect (P<0.01) on dry matter content only.  
 




Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh interaksi antara dosis Trochoderma 
sp. dan lama fermentasi yang berbeda terhadap kandungan zat-zat makanan kulit buah kakao 
fermentasi. Penelitian  ini  dilaksanakan di Laboratorium Nutrisi dan Makanan Ternak jurusan 
Peternakan Universitas Tadulako, dari tanggal 17 Desember sampai dengan tanggal  15 Februari 
2004.  Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial 2 x 3 Faktor I 
adalah jumlah jamur Trichoderma sp. (T) terdiri atas 2 level dan faktor ke II adalah lama fermentasi 
(F) terdiri atas 3 level. Analisis keragaman menunjukkan bahwa tidak terjadi interaksi antara faktor 
dosis Trichoderma sp. dengan lama fermentasi pada semua parameter yang diteliti, tetapi        
masing-masing faktor terutama lama fermentasi memberikan pengaruh yang sangat nyata (P<0,01)  
terhadap kandungan bahan kering, serat kasar dan protein kasar dan memberikan pengaruh yang 
nyata (P<0,05) terhadap kandungan abu dan lemak kasar kulit buah kakao fermentasi (KBKF).  
Faktor dosis Trichoderma sp. memberikan pengaruh yang sangat nyata (P<0,01) terhadap 
kandungan bahan kering, sedangkan untuk kadar abu, serat kasar, protein kasar, lemak kasar dan 
BETN, KBKF tidak memberikan pengaruh yang nyata (P>0,05) 
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I.  PENDAHULUAN 
Pengembangan usaha 
peternakan di Indonesia, khususnya 
ternak ruminansia, masih mengalami 
beberapa hambatan. Salah satu faktor 




pakan. Umumnya pemeliharaan 
ternak ruminansia masih dilakukan 
secara tradisional.  Dari aspek teknis 
pemberian pakan, usaha peternakan 
secara tradisional tersebut belum 
dapat memberikan zat-zat makanan 
dalam hal kuantitas dan kualitas 
yang sesuai dengan kebutuhan 
ternak karena kualitas hijauan yang  
diberikan pada umumnya rendah.   
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Selain itu, ketersediaan 
lahan untuk penanaman hijauan 
pakan ternak makin terbatas karena 
terdesak oleh makin meluasnya 
penggunaan lahan untuk kegiatan 
pertanian tanaman pangan dan  
perkebunan, serta pemukiman 
penduduk, sehingga produksi 
hijauan makin menurun. 
Keadaan tersebut 
menyebabkan peternak berusaha 
untuk mencari pakan alternatif yang 
tersedia secara lokal.  Salah satu bahan 
lokal yang dapat dimanfaatkan 
sebagai pakan ternak ruminansia 
adalah limbah perkebunan yaitu kulit 
buah kakao.  Limbah ini diperoleh 
dari buah kakao setelah bijinya 
diambil. Di Sulawesi Tengah, 
ketersediaan bahan ini cukup banyak 
dan pemanfaatannya sebagai pakan 
ternak belum diketahui dengan baik. 
Kulit buah kakao yang merupakan 
limbah perkebunan kakao, 
mempunyai potensi untuk dapat 
digunakan sebagai salah satu bahan 
pakan ternak.  Buah kakao terdiri atas 
sekitar 73% cangkang buah (pod) dan 
27% isi buah (Sutardi, 1997 dalam 
Saloko, 2002).  Dengan demikian, dari 
produksi kakao sebesar 22.092,53 ton, 
tersedia kulit buah kakao ± 1.612.716 
ton.  Namun, dalam pemanfaatannya 
sebagai pakan ternak, bahan     
tersebut mempunyai kelemahan    
yaitu palatabilitasnya rendah karena 
kandungan serat kasarnya tinggi 
dengan kandungan lignin tinggi 
(38,78%) dan adanya kandungan 
alkaloid theobromin (0,17 – 0,22%) 
yang pada pemakaian tertentu dapat 
menyebabkan keracunan pada ternak, 
demikian pula kandungan protein 
kasar dan vitaminnya rendah (Laconi, 
1998). Hermanto (1991) menyatakan 
bahwa tepung kulit buah kakao 
mengandung 90,2% bahan kering, 
bahan kering tersebut mengandung 
9,2% protein kasar, 27,7%, serat 
kasar,1,3% lemak, 48,5% BETN dan 
13,3% abu. Oleh karena itu, 
pengolahan terhadap kulit buah 
kakao tersebut perlu dilakukan 
sebelum diberikan pada ternak.  
 Salah satu teknik pengolahan 
adalah secara biologis dengan 
pemanfaatan teknologi fermentasi 
dengan bantuan jamur Trichoderma sp.  
Jamur ini merupakan salah satu jamur 
penghasil enzim selulase yang sangat 
efisien untuk mendegradasi unsur 
selulosa jika dibandingkan dengan 
jamur perombak serat lainnya (Irwani, 
2000 ; Ismujianto, dkk., 1996).  
Menurut Salma dan Gunarto (1996).  
Trichoderma menghasilkan selulase 
yang memiliki komponen enzim 
lengkap, yaitu faktor C1 
(selubiohidrolase) yang aktif 
merombak selulosa alami, ß-glukanase 
yang aktif merombak selulosa     
terlarut seperti CMC (Carboxyl Methyl 
Cellulose) dan ß-glukosidase. 
Hasanuddin (2002), enzim selulase 
yang diproduksi oleh mikroba dapat 
merombak struktur selulosa menjadi 
produk gula-gula reduksi yang akan 
bermanfaat sebagai sumber energi bagi 
ternak.  Dengan adanya enzim tersebut, 
kandungan serat kasar bahan menurun 
sehingga menjadi lebih mudah dicerna.   
Umumnya, proses fermentasi 
bahan pakan berlangsung selama          
2 hari. Misalnya, Harlinda (1998) 
menemukan bahwa waktu yang 
dibutuhkan untuk proses fermentasi biji 
kapuk dengan Neurospora sp adalah        
2 hari.  Demikian pula Bunga (1996) 
dan Nasser (2000) menyatakan bahwa 
proses fermentasi pada pembuatan 
oncom merah dan kulit buah kakao 
dengan jamur yang sama berlangsung 
selama 2 hari.  Tetapi, Usman (1994) 
menyatakan bahwa pada proses 
pembuatan oncom biji kapuk, waktu 
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fermentasi hanya berlangsung selama  
1 hari.  Tampak bahwa lama waktu    
yang dibutuhkan untuk fermentasi 
bervariasi. Hal ini mungkin disebabkan 
oleh faktor-faktor seperti kondisi bahan 
yang digunakan, perbandingan bahan 
dengan mikroba yang digunakan, jenis 
mikroba dan sebagainya.  Menurut 
Winarno dkk. (1980), fermentasi jamur 
membutuhkan waktu dua sampai lima 
hari.  Fermentasi jamur selama tiga hari 
akan menghasilkan enzim yang paling 
optimum. Sedangkan menurut Umrah 
(2003, komunikasi pribadi), waktu 
yang dibutuhkan untuk fermentasi 
dengan menggunakan Trichoderma sp. 
bisa mencapai sekitar 4 – 7 hari. 
II. BAHAN DAN METODE 
 Penelitian ini dilaksanakan   
di Laboratorium Nutrisi dan Makanan 
Ternak Jurusan Peternakan Fakultas 
Pertanian Universitas Tadulako,    
Palu, pada tanggal 17 Desember         
2003 – 15 Februari 2004. Bahan yang 
digunakan dalam pembuatan kulit 
buah kakao fermentasi adalah:  
-  Kulit buah kakao. Kulit buah kakao  
yang digunakan dalam penelitian ini     
diperoleh dari Kecamatan Palolo 
Kabupaten Donggala, Sulawesi 
Tengah, yang diperoleh pada satu 
lokasi perkebunan dan dipanen pada 
waktu yang bersamaan. 
- Jamur Trichoderma sp. yang 
diperoleh dari Laboratorium 
Mikrobiologi dan Fitopatologi 
Jurusan Ilmu Hama dan Penyakit 
Tumbuhan Fakultas Pertanian 
Universitas Tadulako, Palu.    
Dalam 1 tablet Trichoderma sp. 
Mengandung ± 5 x 10
20 
sel/konidia. 
-  Larutan gula 2% 
-  Onggok 
Alat yang digunakan adalah 
gilingan, alat pengukus, kompor, talam, 
gelas ukur, pengaduk, timbangan dan 
kertas bersih. 
Penelitian ini menggunakan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola 
faktorial 2 x 3.  Faktor I adalah jumlah 
jamur Trichoderma sp. (T) yang 
terdiri dari 2 perlakuan, yaitu T1 
(jamur Trichoderma sp. 1 tablet/kg 
BP) dan T2 (jamur Trichoderma sp.    
2 tablet/kg BP).  Faktor II terdiri dari   
3 perlakuan, yaitu  F1 (difermentasi    
2 hari), F2 (difermentasi 4 hari) dan   
F3 (difermentasi 6 hari).   
Prosedur pengolahan Kulit 
buah Kakao Fermentasi (KBKF) 
yang dilakukan adalah sebagai 
berikut : 
1.  Kulit buah kakao dipotong-
potong kecil kemudian dijemur 
dibawah terik matahari sampai 
kering. 
2.   Kulit buah kakao yang telah kering 
tersebut lalu dihaluskan (digiling). 
3.   Kulit buah kakao yang telah 
dihaluskan tersebut kemudian 
dikukus selama 1 jam, lalu 
didinginkan. 
4.   Setelah dingin, tepung kulit buah 
kakao tersebut dicampur merata 
dengan onggok dengan 
perbandingan 4 : 1 (berat : berat).  
Campuran tersebut diaduk 
homogen dengan larutan gula 2% 
(sampai bisa direkatkan).   
5.   Kemudian campuran tersebut 
dibungkus dengan plastik dan 
dikukus selama ½ jam dengan 
tujuan untuk sterilisasi untuk 
menghambat pertumbuhan jamur 
lain. 
6.   Setelah selesai dikukus, lalu 
campuran tepung kulit buah kakao 
dan onggok tersebut dikeluarkan 
dari dalam plastik dan didinginkan, 
untuk kemudian diinokulasikan 
dengan jamur Trichoderma sp. 
7.   Untuk mendapatkan larutan jamur 
Trichoderma sp., maka tablet 
jamur tersebut dilarutkan ke dalam 
larutan gula 2% sebanyak 100 ml. 
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8.   Tepung kulit buah kakao yang telah 
diinokulasikan dengan jamur 
tersebut kemudian disimpan pada 
suhu kamar selama 2-6 hari (sesuai 
perlakuan). 
9.   Setelah proses fermentasi berakhir, 
tepung kulit buah kakao fermentasi 
diaduk merata, kemudian 
dikeringkan dalam oven pada suhu 
105
o
C selama 24 jam, untuk 
dianalisis selanjutnya.  
Proses pembuatan fermentasi kulit 
buah kakao ini digambarkan dalam 
diagram. 
Peubah yang diamati dalam 
penelitian ini, yaitu kandungan bahan 
kering, serat kasar, protein kasar, 
lemak kasar, abu dan BETN kulit 
buah kakao yang telah mendapatkan 
perlakuan fermentasi. 
Data yang diperoleh 
selanjutnya dianalisis Ragam 
berdasarkan Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) pola faktorial. Hasil 
analisis ragam menunjukkan adanya 
pengaruh nyata dari perlakuan, maka 
dilanjutkan dengan Uji Wilayah 
Berganda Duncan. 
III. HASIL DAN PEMBAHASAN 
3.1 Pengaruh Perlakuan Dosis 
Trichoderma sp. Terhadap 
Kandungan Zat-Zat Makanan 
Kulit Buah Kakao Fermentasi 
(KBKF) 
Hasil analisis ragam diketahui 
bahwa tidak terjadi interaksi antara 
faktor dosis Trichoderma sp. dan lama 
fermentasi terhadap kandungan zat-zat 
makanan Kulit Buah Kakao Fermentasi 
(KBKF). Perubahan kandungan zat-zat 
makanan kulit buah kakao setelah 
difermentasi lebih ditentukan oleh 
masing-masing faktor perlakuan. 
Rataan kandungan zat-zat makanan 
KBKF yang dipengaruhi oleh dosis 




























Gambar 2.  Proses Pembuatan Kulit Buah Kakao Fermentasi 




Dicampur Onggok dengan 
Perbandingan 4 : 1 
Dikukus 
Didinginkan Inokulasi Jamur 
Trichoderma sp. 
Disimpan pada Suhu 
Kamar  2 –6 Hari 
KBK Fermentasi Diaduk Merata 
Tepung KBK Fermentasi Sebagai 
Bahan Makanan Ternak 
Tabel 1.   Rataan Persentase Kandungan Zat-Zat Makanan 




 Dosis Trichoderma sp. 
     T1                      T2 
-------(%)---------- 


















Ket :  Huruf berbeda dalam baris menunjukkan perbedaan  
yang sangat nyata (P<0,01) 
* = Dihitung berdasarkan bahan kering 
** = Dihitung berdasarkan bahan segar 
 
160 
Hasil analisis ragam 
menunjukkan bahwa dosis Trichoderma 
sp. memberikan pengaruh yang sangat 
nyata (P<0,01) terhadap kandungan 
bahan kering KBKF, sedangkan 
terhadap kadar abu, serat kasar, protein   
kasar, lemak kasar dan BETN, dosis 
Trichoderma sp. tidak berpengaruh 
nyata (P>0,05).  Dengan kata lain 
bahwa pemberian Trichoderma sp. 1 
atau 2 tablet/kg bahan pakan         
tidak memberikan perbedaan dalam 
peningkatan nilai gizi KBKF. 
Hasil Uji Wilayah Berganda 
Duncan menunjukkan bahwa 
perlakuan T1 dan T2 berbeda sangat 
nyata (P<0,01) terhadap kandungan 
bahan kering KBKF. Pemakaian 
Trichoderma sp. 2 tablet/kg BP 
memberikan kandungan bahan 
kering lebih tinggi dibandingkan 
dengan penggunaan Trichoderma 
sp.1 tablet/kg BP. 
3.2 Pengaruh      Perlakuan        Lama  
      Fermentasi Terhadap Kandungan  
      Zat-Zat    Makanan   Kulit   Buah 
      Kakao   Fermentasi   (KBKF) 
 Selain dipengaruhi oleh dosis 
Tri choderma sp., peningkatan 
beberapa kandungan zat-zat makanan 
KBKF juga disebabkan oleh 
perlakuan lama fermentasi. Rataan 
kandungan zat-zat makanan kulit buah 
kakao yang tidak difermentasi serta 
KBKF dicantumkan pada Tabel 2. 
Berdasarkan Tabel 2 di atas 
diketahui bahwa terjadi perubahan 
kandungan zat-zat makanan pada kulit 
buah kakao yang difermentasi 
dibandingkan dengan kulit buah kakao 
yang tidak difermentasi.  Perubahan 
tersebut mulai tampak pada F1 (2 hari 
fermentasi), kemudian kandungan zat-
zat makanan kulit buah kakao 
menurun atau meningkat menurut 
lamanya waktu fermentasi. 
Lama fermentasi yang 
berbeda meningkatkan beberapa 
kandungan zat-zat makanan KBKF.  
Berdasarkan hasil analisis ragam 
diketahui bahwa perlakuan lama 
fermentasi memberikan pengaruh 
yang sangat nyata (P<0,01) terhadap 
kandungan bahan kering, serat kasar 
dan protein kasar KBKF dan 
memberikan pengaruh yang nyata 
(P<0,05) terhadap kandungan abu 
dan lemak kasar KBKF, sedangkan 
untuk kandungan BETN KBKF, 
perlakuan tidak memberikan 
pengaruh yang nyata (P>0,05). 
Uji Wilayah Berganda Duncan 
menunjukkan bahwa kandungan bahan 
kering kulit buah kakao yang 
difermentasi selama 6 hari (F3)     
sangat nyata lebih tinggi (P<0,01) 















Tabel 2. Rataan Persentase Kandungan Zat-Zat Makanan Kulit Buah Kakao dan KBKF 
Pada Lama Fermentasi yang Berbeda 
Zat-zat 
Makanan* 
Kulit buah kakao           
tanpa Fermentasi* 
Lama Fermentasi 
F1 (2 hari) F2 (4 hari) F3 (6 hari) 
--------------------- (%) ----------------- 
























Lemak kasar 1,18 0,95
a 




BETN 45,67 54,33    52,75  50,42 
Ket :  Huruf yang berbeda dalam baris menunujukkan perbedaan yang nyata (P<0,05) dan 
sangat nyata (P<0,01). 
     *     = Dihitung berdasarkan bahan kering 
     **   = Dihitung berdasarkan bahan segar 
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kulit buah kakao yang difermentasi 
selama 2 atau 4 hari.  Bahan kering 
tersebut pada F2 juga lebih tinggi 
dibanding bahan kering pada F1.  
Tingkat signifikasi perbedaan yang 
sama juga diamati untuk penurunan 
kandungan protein kasar kulit       
buah kakao akibat perbedaan lama 
fermentasi.  Perbedaan kandungan zat-
zat makanan lainnya akibat perbedaan 
lama fermentasi adalah F3 yang lebih 
tinggi (P<0,05) daripada F1 untuk 
kandungan abu, dan F3 yang lebih 
tinggi daripada F2 (P<0,05) atau F1 
(P<0,01) untuk kandungan serat kasar.  
Untuk kandungan lemak kasar, 
perbedaan hanya terjadi untuk F3 yang 
lebih rendah (P<0,05) daripada F1. 
3.3 Pembahasan Umum 
Fermentasi kulit buah kakao 
merupakan salah satu cara untuk 
meningkatkan kualitasnya sebagai 
bahan pakan bagi ternak.  Umumnya 
kulit buah kakao yang tidak 
difermentasi mempunyai kandungan 
serat kasar yang tinggi dengan 
kandungan protein yang rendah.  Hal 
ini akan mempengaruhi ketercernaan 
kulit buah kakao dan ketersediaan zat-
zat makanan yang dikandungnya bagi 
ternak.  Oleh karena itu, fermentasi 
kulit buah kakao dengan Trichoderma 
sp. dimaksudkan untuk memperbaiki 
kualitas nutrisi bahan tersebut. 
Meskipun penelitian ini tidak 
menunjukkan adanya interaksi antara 
dosis Trichoderma sp. dengan lama 
fermentasi, faktor mandiri dari 
perlakuan memberikan pengaruh 
terhadap kandungan zat-zat makanan 
kulit buah kakao fermentasi (KBKF).  
Jumlah atau dosis jamur Trichoderma 
sp. yang berbeda dalam fermentasi 
kulit buah kakao ternyata memberikan 
pengaruh yang signifikan, khususnya 
terhadap kandungan bahan kering 
KBKF.  Jumlah massa sel tubuh jamur 
diduga menjadi penyebab perbedaan 
antara perlakuan T1 dan T2 dimana 
populasi jamur lebih banyak pada 
perlakuan T2 sehingga pertambahan 
bahan keringnyapun lebih banyak atau 
peningkatan kandungan bahan kering 
KBKF lebih tinggi dibanding pada 
perlakuan T1.  
Peningkatan kandungan 
bahan kering akibat lamanya 
fermentasi diduga sebagai akibat 
pembentukan air yang lebih banyak 
dengan waktu fermentasi yang lebih 
singkat.  Menurut Fardiaz (1992), 
selama proses fermentasi terjadi 
perombakan bahan organik (terutama 
karbohidrat) yang dijadikan sebagai 
sumber energi bagi pertumbuhan dan 
aktivitas jamur.  Karbohidrat akan 
dipecah menjadi glukosa kemudian 
dilanjutkan sampai terbentuk energi.  
Dari proses tersebut akan       
diperoleh hasil sampingan berupa 
karbondioksida dan air. Hasil 
sampingan yang berupa air tersebut 
sebagian akan menguap pada saat 
proses fermentasi berlangsung.  Selain 
itu, peningkatan tersebut dapat juga 
disebabkan karena bertambahnya sel 
jamur yang terlihat dari adanya 
pertumbuhan Trichoderma yang 
semakin bertambah dalam medium 
tersebut, kemudian sel jamur tersebut 
mengalami lisis yang kemudian 
menjadi abu sehingga kadar abu pun 
meningkat seiring dengan 
bertambahnya periode fermentasi 
(Tabel 2).  Fardiaz (1992) menyatakan 
bahwa peningkatan kadar abu     
selama fermentasi disebabkan oleh 
bertambahnya massa sel tubuh     
jamur dan terjadinya peningkatan 
konsentrasi di dalam produk karena 
perubahan-perubahan bahan organik 
akibat proses biokonversi yang 
menghasilkan H2O dan CO2 . 
Peningkatan kandungan serat 
kasar diduga disebabkan karena makin 
lama fermentasi maka miselium yang 
terbentuk juga semakin bertambah 
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sehingga pada saat analisis, selulosa 
yang sebagian besar terdapat pada 
dinding sel jamur juga ikut teranalisis.  
Hal ini sesuai dengan pernyataan 
Shurtleff dan Aoyagi (1979) dalam 
Noviati (2002) bahwa meningkatnya 
kadar serat disebabkan oleh 
pertumbuhan miselia jamur yang 
mengandung serat serta karena 
terjadinya kehilangan dari sejumlah 
padatan lainnya. 
 Mekanisme jamur dalam 
mendegradasi serat kasar, yaitu jamur 
tumbuh dan menutupi seluruh 
permukaan bahan dengan seluruh   
hifa-hifanya.  Kemudian hifa jamur 
tersebut akan melakukan penetrasi ke 
dalam dinding-dinding sel bahan serta 
mengeluarkan enzim selulase yang 
selanjutnya akan memecahkan ikatan 
lignoselulosa, dengan merenggangnya 
ikatan tersebut, maka selulosa akan 
dirubah menjadi unit-unit glukosa 
sehingga pakan berserat menjadi lebih 
mudah dicerna. 
Terjadi penurunan kandungan 
protein kasar secara kuantitatif dengan 
makin lamanya fermentasi.  Hal ini 
diduga karena ada nitrogen dalam 
bentuk amonia yang menguap selama 
fermentasi. Ini terjadi karena dengan 
bertambahnya waktu fermentasi 
maka Trichoderma sp. dapat 
mengalami lisis sehingga tidak mampu 
lagi untuk menggunakan nitrogen yang 
ada sehingga sebagian besar menguap 
dan hanya sebagian saja digunakan 
untuk pertumbuhan sel jamur lainnya.  
Dengan banyaknya nitrogen yang 
menguap maka kandungan protein 
kasarnya juga makin menurun.  
Meskipun terjadi penurunan 
kandungan protein kasar secara 
kuantitatif namun kualitas protein 
tersebut mengalami peningkatan akibat 
fermentasi.  Protein kasar tersebut 
setelah fermentasi sebagian besar 
adalah asam amino yang telah 
disintesis oleh Trichoderma sp. 
sehingga lebih menguntungkan bagi 
ternak, utamanya ternak monogastrik.  
Kandungan lemak kasar 
KBKF makin menurun, ini diduga 
karena dalam memecahkan ikatan 
lignoselulosa mikroba membutuhkan 
banyak energi sedangkan energi yang 
terkandung dalam media tidak 
mencukupi (nutrisi yang terkandung 
semakin berkurang) sehingga mikroba 
memanfaatkan cadangan energi lain 
yang berupa lemak untuk memenuhi 
kebutuhannya.  Oleh karena itu, makin 
lama fermentasi makin banyak energi 
yang dibutuhkan dan makin rendah 
kandungan lemak kasarnya.   
Kandungan BETN KBKF 
tidak dipengaruhi baik oleh perlakuan 
lama fermentasi maupun perlakuan 
dosis Trichoderma sp.  Hal ini 
menunjukkan bahwa kulit buah kakao 
yang difermentasi selama 2 hari 
mempunyai kandungan BETN yang 
hampir sama dengan bila difermentasi 
selama 4 dan 6 hari.  Begitu pula bila 
difermentasi dengan Trichoderma sp. 1 
tablet/kg BP memberi kandungan 
BETN yang tidak berbeda jauh dengan 
bila difermentasi dengan Trichoderma 
sp. 2 tablet/kgBP.   
Kandungan bahan kering dan 
serat kasar makin meningkat dengan 
makin lamanya waktu fermentasi 
sedangkan kandungan protein kasar 
menurun, hal ini diduga disebabkan 
karena unsur nitrogen dalam      
bentuk amonia pada protein kasar      
menguap sehingga terjadi penurunan.  
Sedangkan unsur lainnya seperti 
carbon penyusun bahan kering        
dan serat kasar  tidak menguap 
sehingga secara persentase meningkat.  
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Unsur carbon tersebut selain berasal 
dari kulit buah kakao juga berasal dari 
Trichoderma sp. 
 Dari uraian di atas diketahui 
bahwa makin lama fermentasi maka 
kandungan bahan kering, abu dan serat 
kasar makin meningkat sedangkan 
kandungan protein kasar dan lemak 
kasar KBKF makin menurun.  Ini 
menunjukkan bahwa makin singkat 
fermentasi maka kualitas KBKF makin 
meningkat. 
IV. KESIMPULAN 
 Berdasarkan hasil penelitian, 
maka dapat ditarik beberapa 
kesimpulan diantaranya adalah: 
1. Faktor dosis Trichoderma sp.     
dan lama fermentasi tidak 
menunjukkan adanya interaksi 
antara kedua perlakuan tersebut 
terhadap kandungan zat-zat 
makanan kulit buah kakao 
fermentasi (KBKF). 
2. Faktor dosis Trichoderma sp. 
memberikan pengaruh yang   
sangat nyata (P<0,01) terhadap 
kandungan bahan kering KBKF.  
Begitupun dengan faktor lama 
fermentasi. 
3. Faktor lama fermentasi 
memberikan pengaruh yang nyata 
(P<0,05) terhadap   kandungan abu 
dan lemak kasar KBKF, dan 
memberikan pengaruh yang   
sangat nyata (P<0,01) terhadap 
kandungan serat kasar dan lemak 
kasar KBKF. 
4. Waktu fermentasi yang lebih 
singkat dapat meningkatkan 
kualitas KBKF, terutama 
peningkatan kandungan protein 
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